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La presente inveation concerne les dispoaitifs utilises pour, 
rafralohir ou maintenir au chaud des bo is sons ou les aliments. 

Sur les dispositifs coimus de ce genre tcls qtue les seaux, les 
supports chauffantS| les enceintes isotherraes etc***, le recipient 
5 principal dans lequel se trouve la Taoisson ou les aliments : bouteilles, 
oafetiere etc..., est ^enoralenent maintenu a temperature convenable tout 
le temps que- la source de froid ou de chaleur n^est pas epuisee. II n'en 
est pas de meme des recipents individuels tels que les- verrjes, les coupes 
ou les tasses qui sont k la temperature ambiante et qui rSchauff ent ou 
10 refroidissent ainsi la boisson ou I'aliraent des que celui-ci est verse 
dedans.^ 

Pour le service du champagne et de certains vins blancs, un seau 
metallique ou en ceramique est generalement utilise poxxr rafralohir et 
maintenir la boisson a la temperature ideale de de^station par immersion 

15 de la bouteille dans un melange d'eau et de glagons, 

II n*en est pas de mdme des verres qui sont disposes sur un 
plateau h, service ou direotement sur une table, II s'ensuit un 
r^ohauffement du liquids, dfes que oelui-oi est verse dans les verres, par 
6quilibre des temperatures respect ives du verre et du liquids. Ca 

20 r^ohaufferaent s'aooentue ensuite par ^change thermique k travers les parois 
du verre, oe qui .'offre l*inoonv6nient de rendre rapidement complStement 
insipide le raeiileur champagae ou le meilleur vin, sans qu^il so it possible 
d'y reraSdier. II faudrait, en effet, pour oela, reverser le contenu des 
verres dans le recipient principal qui se trouve dans le seau, ce qxii n'est 

25 imaginable! 

II en est de m§me pour le service de certains alcools qui gagnent 
k §tre d^gust^B h une temperature sup§rieure h la temperature ambiante, 
Toutefo'is, dans oe oas precis, des supports de verres individuels 
comportant une source de chaleur, sont parfois utilises. Cette source de 

30 chaleur est g^neralement une fl^me qui vient lecher la paroi du verre, 

Cette operation est delicate et demande une certaine surveillance, ?o^x^ le 
service des boissons ohaudes telles que le caf^ ou le the par exemple, le 
recipient principal est maintenu rechauffe par une lamps k alcool, une 
bougie ou dee resistanoes eiectriques, Les tasses vides, par centre, 

35 restent a la temperature ambiante| ce qui a pour effet de refroidir le 
liquide des qu'il est vers6 et de permettre la poursuite de ce 
refroidissement par ^chan-'^e avec I'air ambiant. 3n tr5s peu de temps, le 
liquide est devenu tiSde alors qu'il est rest^ maintenu h tempera-ture 
convenable dans le. recipient principal, 

40 Pour la d^gustation de la fondue bourguignonne, l»huile oxii est 
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utilisee pour la cuisson de la viande est maintenue h ebullition par 
chauffage pornanent d'un recipient a I'aide d'xine source de chaletir 
sp^oiale. Les moroeaux de viande et leB sauces qui sent utilis^es pour 
cette fondue r est ent, pendant oe temps, S. la temperature ambiantej il 
s'ensuit que la viande n*est pas suffieamroent chauff^e k coeur lorsqu'on la 
fait frire et qu'elle se trouve refroidie par les sauces avant la 
degustation. 

Le dispositif suivant 1 'invention pertnet d'^liroiner la majeure 
partie de ces inconvenient s. Aveo oelui-oi, en eff et, les verree, les 
coupes, les tasses ou les recipients sont maintenus a temperature 
convenable en utilisant generalement la mSme source de ohaleur ou de froid 
que pour le recipient principal, De plus, les recipients individuels sont 
disposes autour du recipient principal; ce qui faoilite leur remplissage 
et leur localisation^ 

La boisson ou les aliments sont ainsi conserves dans des 
conditions optimum de temperature, pendant touts la dnree de la degustation 

Par ailleurs, oe dispositif remplace avantageusement les plateata: 
h service traditionnels puisque les verres, les tasses ou les recipients 
sont disposes et maintenus autour du recipient principal qui pent Stre 
colleotif ou individuel. 

Le dispositif objet de 1 'invention est compose essentiellement 
d'une couronne fiiee autour du support du recipient principal, daae 
laquellB. sont araenages des orifices adaptes k la forme des verres, des 
coupes, des tasses ou des recipients et destines h recevoir et a retenir 
oeiuc-ci. La chaleur ou le froid est transmis aux verres, aux coupes et aux 
tasses par conduction et par rayonnement a partir de la source principale 
de chaleur ou de froid ou d'une source partioulifere. 

Solon un mode particulier de realisation de 1 'invention, la 
couronne est plaoee §i la partie superieure d'un seau. Le pourtour de la 
oouronne et le bord des orifices support de verres sont releves de fa9on k 
former m rebord s'opposant h I'^coulement d'eau ailleurs que vers 
I'interleur du seau, par 1 'intermediaire de petites gouttieres; ce qui 
permet, par exemple, de disposer de la glace pilee autour des verres ou 
des ooupes« 

Seloh un autre mode de realisation de 1 'invention, la couronne est 
placee autour d'un support de bouteille h une hauteur telle qu'elle puisse 
etre raaintenue chauffee par la flaramo d'une bougie ou d'une lampe a alcool. 
L-^. ohaleur ttant alore transmise axvx. verres par conduction, 

Selon lui autre mode de realisation de 1 'invention, la oouronne est 
plaoee autour du dispositif destine a chauffer le recipient principal; 
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La chaieur ^tant transrnise aiix tasaes ou Bxtx recipients par conduotion et 
. par rayonnemen-b# 

Seion im autre mode de realisation , la ohaleur est transrnise auz 
tasses, auz verres ou aux recipients, par une resistance Slectriaue 
5 solidaire de la oouronne« 

Bans certains oas, la temperature d'un ou plusieurs des recipients 
qui garniasent la oouronne potirra Stre madntenue inf erieure. a cells des 
autres en reduisant la surface de contact entre ces recipients et la 
oouronne, ou.en interposant une mati^e isolante poiir limiter la 
DO transmission de ohaleur par conduction et/ou en excentrant la position des 
. recipients concemes pour reduire I'echauff ement par rayonnement a partir 
du recipient principal. On pourra ainsi, pour la fondue bourguignonne, par 
exemple, raaintenir le recipient oontenant les moroeaux de viande a une 
teroperatiare inferieure a celle des recipients contenant les sauces, 
15 D* autres caraoteristiques et avantages se rattachant k oes 

dispoaitifs ressortiront de la. description qui va suivre, donn^e h titre 
d'exemple non limitatif d»une forme de realisation de 1 'invention en 
reference aux des sins annexes dans lesquels : 

- la figure I est une vue du dispositif selon 1 'invention 
20 representant la disposition et la refrigeration des verres et de la 

bouteilie d«un vin qui doit Stre servi frappfi, 

- la figure II represent e le dispositif selon 1 'invention utilisfi 
pour le prScIiauffage des verres destines % Xa dSgustation d*un aloool. 

- la figure III montre une autre application du dispositif selon 

25 1' invention, oti les recipients sent maintenus chauds comme le nicessite, par 
exemple, le service du oaf 5, 

On se rdfSrera tout d^abord k la figure I pour dSorire la 
conception du dispositif permettant la refrigeration des verres et de la 
bouteille. 

30 La oouronne I est plac6e a la partie superieure d*un seau 2 

contenant la "bouteille 3 et les gla9ons 4. Le pourtour 5 de la oouronne et 
le bord 6 des orifices supports des verres 7 sont releves de fa^on k pouvoir 
disposer de la glace pxl§e autour de ohacun des verres, sans que celle-ci ne 
puisse se ripandre sur la table. Par ailleurs, la oouronne. I est ^quipiSe de 

35 petites gouttiferes 8 qui permettent I'ecouleroent d'eau dfl k la fonte de la 
glaoe pil€e, vers le seau 2, 

- La figure II montre le dispositif dont la oouronne permet le 
roaintien de la temperature des verres pour le service d'un aloool. La 
cottronne est montSe k la partie superieure d>un supix>rt de bouteille 9 k une 

40 hauteur telle qu'elle puisse itre chauffSe par la flamme d^une bougie 10 ou 
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ou d«unG Ipmpe a alcool. Lsg verros II sont (disposes co'^lme pr^cddemment 
dans les orifices de la couronne o^ui, par conduciiion ikornique, diffuse la 
chcleiAT h chacun c'.gb verres. 

La figure III repr«'sente le dispordtif r.elon 1 'invention, dont la 
couronne est plac^e autour d'un systeme chr.uffant compost d'un support 12 
et d»une source de ohaleur qui pent Stre une flrmnie de bougie 13 ou dhine 
reserve d'aloool enflamm^B. Le recipient principal I4 est maintenu au chaud 
sous 1 'action direote de la source de chaleur 13. La ohaleur est transmise 
aux ta.eses par conduction et par rayonnement thermiqLue 

Le dispositif objet de 1' invention peut Stre utilise dans tous les 
oas oti il est n^cessaire de maintenir it une certaine temperature des 
boissons ou des aliments contenus dans des verresy des ooupes, des tasses 
ou autres recipients. 

Les applications les plus int^ressantes du dispositif existent dans 
les services du ohampagne, des aloools, des boissons chaudes, de la fondue, 
des escargotSy etc*,** 
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RB7BNDI0ATIOWS 

I* Disppsitif permettant de rafralchir ou de conserver au chaud des 
Isoissons ou'des alimeutsy caracterxB^ par le-fedi q.u^il comporte une 
coiironne,inont§e auioiir d'xin support, dans laquelle sont aminagSs des orifices 
destiuds a rsoevoir e"^ a maintenir des rScipienis qxd, peuvent §tre 
5 rafraiohis oii maintenus au chaud par conduction thermique ei par rayonnement 
a partir du support ou d»un reoipiont principal, ou par obauffage ou 
refrigeration direote de la oouronne* 

2. Sispositif selon la revendioation It oaraot^ris^ par le fait 
que la oouronne ajourSe peut Stre solidaire du support ou du recipient 

3D principal ou §tre amoviUe*. • . . 

3. iispositif selon les ravendi cations I et 2 oaraot^ris6 par le 
fait <iue la oouronne possede'tin pourtour et des orifices a "bords releves, 

4# Dispositif selon les irevendi cat ions I a 3 oaraoterise par le 
fait que le iDord interne, de la oouronne ajour^e ooraporte des ^videments 
15 destines & perraettre l"4ooulement de liquid'e vers le recipient principal ou 
le support. 

Dispositif selon les. revendi oat ions I,- 2 et 3 oaraot^ris^ par le 
fait que. la oouronne ajbur^e peut Stre chauff^e direotement par me ou 
plusieurs sources de blialeur. 
20 6. Dispositif selon la revendioation 5 .caraot§ris5 par le fait que 

la source de clialeur peut iltre une resistance ^leotrique solidaire de la 
oouronne*. 

7. Dispositif seloii les revendi cat ions I, 2, 3 et 5 oaraoteris^ 
par le fait que la couronne ajouree peut Stre disposee autour d*un 

25 dispositif chauffant compost d^uri support equips d'tine source de ohaleur. 

8. Dispositif selon l»une qv«''.conque des revendi cations pr^c^dentes 
caracteris^ par le fait que la conronne ajouree est. constitute d'un raat^rlau 
transmettant la chaleur ou le froid par. conduction thermique, 

9. Dispositif selon les revendi cat ions I, 2, 3 et 8 oaraoteris^ 
30 par le fait que I'un ou plusieurs des orifices de la oouronne peuvent §tro 

decales par rapport aux autres de fa9on a ecarter davantage les recipients 
de la source de chaleur ou de froid principale. 

10. Dispositif selon 1' une quelconque des revendi oat ions prec^ddhtes 
oaraoterise par le fait que l^uft.ou plusieurs des recipients off rent Tuie 
35 surface de contact tr&s rSduite avec la oouronne ou sent iBclSs 
therraiquement de celle-ci. 
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